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Введение
Проблема сохранения здоровьяи увеличения продолжитель-
ности жизни людей является одной
из важных, стоящих перед обще-
ством. В этой связи, качеству про-
дуктов питания необходимо отво-
дить главную роль, поскольку они
являются источником жизненной
энергии человека, основой станов-
ления и поддержания его физиче-
ского состояния и интеллектуальной
деятельности. Даже незначительный
дефицит нутриентов может приве-
сти к нарушению функционирования
организма, вплоть до возникнове-
ния болезни. Исследования, прово-
димые Институтом питания РАМН,
выявили существенные отклонения
по уровню потребления биологиче-
ских активных веществ – витаминов,
минеральных элементов, пищевых
волокон и др. [1].
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В последние годы резко возросла потребность пищевой
отрасли в функциональных ингредиентах, особенно в пекти-
не. В настоящее время в России отсутствует производство
пектиновых веществ, а потребность в них удовлетворяется, в
основном, за счет использования импортного пектина. В то
же время, в стране имеются предпосылки собственного про-
изводства пектина из нетрадиционных видов сырья, напри-
мер, коры хвойных пород деревьев, которая в виде отходов в
больших количествах образуется при переработке древесины
в лесной, деревообрабатывающей и целлюлозно-бумажной
промышленностях и идет на сжигание, хотя ее можно исполь-
зовать для получения такого ценного вещества как пектин. В
статье рассмотрена возможность использования пектинов из
коры хвойных пород деревьев при изготовлении фруктовых и
овощных нектаров с мякотью в качестве биологической
добавки, улучшающей консистенцию продукта. Для подтвер-
ждения этого сотрудниками ВНИИ технологии консервирова-
ния были проведены исследования с целью испытания пекти-
нов из коры ели и лиственницы на их структурообразующую
способность. С этой целью были изготовлены эксперимен-
тальные образцы фруктовых и овощных нектаров с мякотью:
абрикосовый, айвовый, вишневый, красносмородиновый,
сливовый и морковный, полученные на основе фруктовых и
овощных пюре, а также расчетного количества сахарного
сиропа с определенной концентрацией, с добавлением пекти-
на из коры ели и лиственницы, а для сравнения – образцы с
добавлением обычного яблочного пектина. Пектин добавляли
в виде 10% раствора в количестве 9,0% от общей массы
нектара (в пересчете на сухой пектин – 0,9%), которое позво-
лило обеспечить однородную, не расслаивающуюся конси-
стенцию нектаров.
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деревьев, лиственница, ель, пектин, нектары с мякотью, струк-
турообразующая способность.
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In recent years, the demand for food has sharply increased
in functional ingredients, especially in pectin. At present,
there is no production of pectin substances in the Russian
Federation, and the demand for them is satisfied, mainly due
to the use of imported pectin. At the same time, the country
has prerequisites for its own production of pectin from non-
traditional types of raw materials, for example, bark of conif-
erous trees, which in the form of waste is produced in large
quantities when processing wood in the timber, woodwork-
ing and pulp and paper industries, and goes to incineration,
although its can be used to obtain such a valuable sub-
stance as pectin. The article considers the possibility of
using pectins from the bark of coniferous trees in the pro-
duction of fruit and vegetable nectars with pulp as a biolog-
ical additive that improves the consistency of the product.
To confirm this, VNII researchers of conservation technology
conducted studies to test pectin from the bark of spruce and
larch on their structure-forming ability. For this purpose,
experimental samples of fruit and vegetable nectars with
pulp were made: apricot, quince, cherry, redcod, plum and
carrot, obtained on the basis of fruit and vegetable purees,
as well as the calculated amount of sugar syrup with a cer-
tain concentration, with the addition of pectin from the
spruce bark and larch, and for comparison - samples with
the addition of ordinary apple pectin. Pectin was added as a
10% solution in an amount of 9.0% of the total weight of
nectar (in terms of dry pectin – 0.9%), which allowed to pro-
vide a homogeneous, non-dissolving consistency of nectars.
Keywords: unconventional raw materials, bark of coniferous
trees, larch, spruce, pectin, nectar with pulp, structure-forming
ability.
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обуславливается необходимостью
потребления населением продуктов,
содержащих в своем составе функ-
циональные пищевые ингредиенты,
в том числе пектиновые вещества.
Пектин играет важную роль в орга-
низме человека: улучшает пищева-
рение, выводит ядовитые продукты
обмена, образующиеся в самом
организме; способствует выработке
в кишечнике витаминов, особенно
В12, жизнедеятельности и росту
полезных микроорганизмов в
кишечнике. Пектин важен для ста-
билизации обмена веществ, он сни-
жает содержание холестерина в
организме, улучшает циркуляцию
крови [1,2,3,4]. Пектин, благодаря
своей структурообразующей спо-
собности, позволяет улучшать кон-
систенцию соковых продуктов, изго-
тавливаемых из пюреобразных
полуфабрикатов.
Традиционно пектин получают из
яблочных и цитрусовых выжимок, а
также из свекловичного жома. В то
же время может быть использовано
также и нетрадиционное раститель-
ное сырье, например, капустные
листья, стебли и корзинки подсол-
нечника, створки коробочек хлоп-
чатника, а также кора хвойных
деревьев, таких как лиственница и
ель, которые содержат значитель-
ные количества пектиновых веществ
[5,6,7]
Цель исследований – изучение
возможности использования пекти-
нов из коры хвойных пород деревь-
ев (ели и лиственницы) при изготов-
лении соковых продуктов – фрукто-
вых и овощных нектаров с мякотью.
Для выполнения данной цели
необходимо было решить следую-
щие задачи:
1) разработать рецептуры вышеука-
занных продуктов, обладающих
улучшенными органолептическими
характеристиками, за счет исполь-
зования пектина в качестве структу-
рообразующей добавки;
2) изготовить экспериментальные
образы нектаров с мякотью с добав-
лением пектина из коры хвойных
пород деревьев, определить их
органолептические характеристики.
Объекты и методы исследований
Объектами исследований явля-
лись экспериментальные образцы
фруктовых и овощных нектаров с
мякотью с добавленным пектином
из коры хвойных пород деревьев и в
качестве контроля – нектары с
добавлением обычного яблочного
пектина. Разработку рецептур про-
дуктов проводили эксперименталь-
ным способом, по заданным вариан-
там количественных добавок пекти-
на в соответствии с действующей
технологией при производстве
нектаров с мякотью.
Оценку качества продуктов осу-
ществляли на основании органолеп-
тических характеристик, получен-
ных в результате проведенной дегу-
стации, в соответствии с ГОСТ ISO
6658-2016 "Органолептический ана-
лиз. Методология. Общее руковод-
ство".
Результаты и их обсуждение
Пектины, полученные из листвен-
ницы и из ели, были исследованы в
качестве структурообразователей
при изготовлении нектаров с мяко-
тью: абрикосового, айвового, виш-
невого, красносмородинового, сли-
вового и морковного, изготовлен-
ных на основе соответствующих
пюре и сахарного сиропа опреде-
ленной концентрации. В полученные
нектары были добавлены пектины из
коры ели и лиственницы. В качестве
контроля были изготовлены нектары
тех же наименований с добавлением
яблочного пектина. Пектин вносили
в виде 10%-ного раствора, приго-
товленного на яблочном соке.
В процессе приготовления пекти-
нового раствора из коры лиственни-
цы был получен раствор темно-
коричневого цвета с резким привку-
сом смолы, не свойственный пище-
вому продукту. Поэтому этот пектин
в дальнейшем не исследовали.
Сравнительные рецептуры экспе-
риментальных образцов нектаров с
мякотью, изготовленных с добавле-
нием пектиновых растворов, пред-
ставлены в таблице 1.
Изготовленные образцы были
подвергнуты органолептическим
испытаниям с оценкой по пяти-
балльной шкале. Результаты пред-
ставлены в таблице 2.
Анализ полученных данных позво-
ляет сделать вывод о том, что все
образцы получили высокие дегуста-
ционные оценки. Органолептические
характеристики экспериментальных
Таблица 1. Рецептуры экспериментальных образцов нектаров с мякотью










контроль с пектином из ели






Абрикосовый 12,0 50,0 50,0 13,0 45,5 45,5 14,3 9,0
Айвовый 9,0 50,0 50,0 20,0 45,5 45,5 22,0 9,0
Вишневый 13,0 25,0 75,0 23,0 25,0 66,0 25,2
9,0
Красносмородиновый 7,0 50,0 50,0 31,0 45,5 45,5 34,1 9,0
Сливовый 12,0 50,0 50,0 17,0 45,5 45,5 13,7 9,0
Морковный 8,0 50,0 50,0 10,0 45,5 45,5 11,0 9,0
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образцов с добавлением пектина из
коры ели находятся на одном уровне с
контрольными образцами. 




пектина, образцы получили практи-
чески одинаковые оценки – на уров-
не 4,8-5,0 баллов. Отмечено, что
использование пектина из коры ели
позволяет обеспечить однородную
консистенцию без расслаивания
нектаров с мякотью, и не ухудшает
их вкусовые качества.
Выводы
1. Анализ результатов, полученных в
ходе исследований, позволяет сделать
вывод о возможности использования пек-
тина из коры ели в качестве структурооб-
разователя. Добавление к фруктовым и
овощным нектарам с мякотью 10% рас-
твора этого пектина в количестве 9,0% от
общей массы нектара (в пересчете на
сухой пектин – 0,9%) обеспечивает одно-
родную, не расслаивающуюся консистен-
цию нектаров. По характеристике «конси-
стенция продукта», являющейся основным
показателем структурообразующей спо-
собности пектина, образцы получили
практически одинаковые оценки.
2. В ходе исследований при приготовле-
нии пектинового раствора из коры листвен-
ницы был получен раствор темно-коричне-
вого цвета с резким привкусом смолы, не
свойственный пищевому продукту, поэтому
в дальнейшем исследования с ним не прово-
дили.
Заключение
1. Представленный образец пектина из
коры ели может быть использован в качестве
структурообразователя при изготовлении
фруктовых и овощных нектаров с мякотью.
2. Представленный образец пектина из
коры лиственницы не пригоден для исполь-
зования в производстве фруктовых и овощ-
ных продуктов.
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Таблица 2.  Сравнительная органолептическая оценка экспериментальных образцов нектаров с мякотью с добавлением пектинов






Внешний вид Вкус Цвет Запах Консистенция
Номер образца
1* 2** 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
Абрикосовый 4,9 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 4,9 4,9 4,96 4,98
Айвовый 5,0 5,0 5,0 5,0 4,8 5,0 5,0 5,0 4,9 5,0 4,94 5,0
Вишневый 4,8 4,9 4,9 4,9 4,8 4,9 4,9 5,0 4,8 4,8 4,84
4,9
Красносмородиновый 5,0 5,0 4,9 5,0 5,0 5,0 4,8 4,8 4,9 4,9 4,92 4,94
Сливовый 5,0 5,0 5,0 5,0 4,9 5,0 4,9 4,9 4,9 5,0 4,94 4,98
Морковный 4,9 4,9 4,9 4,9 4,9 4,9 4,8 4,8 4,8 4,8 4,86 4,86
Примечание: 1* – образец с пектином из коры ели; 2** – образец с яблочным пектином (контроль)
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